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台灣臭豆腐之消費與產業發展 

財團法人食品工業發展研究所 王素梅 李河水 

一、消費特性與規模 

臭豆腐是台灣小吃的代表之一，在各地夜市、小吃店都廣受消費者青睞。

根據 2007年台灣食品消費與通路調查顯示，臭豆腐普及率約 52.4%，以男性

(55.3%)、20-29歲(59.2%)及 40-49歲(57.0%)是普及率較高的族群。 

深入了解具有消費經驗的族群，其消費頻率以半年 1-2次居首，佔 30.3%，

其次是三個月 1-3次(27.7%)，一個月 2-3次次之(20.2%)，顯示臭豆腐是屬於偶

而嚐鮮消費特質的產品。食用時機乃以不定時點心為主(40.3%)，宵夜(25.2%)及

晚餐(23.7%)為輔，近年來臭豆腐除了傳統油炸、清蒸料理外，也增加臭臭鍋等

新的產品應用與餐飲服務模式，因此臭豆腐成功地進入正餐的領域，包括晚餐、

中餐。利用食用頻率推估臭豆腐食用者一年約有 16.7次消費，換算成全國年人

均消費次數約 8.8次，若是一次消費金額以 37元估計，考量部分年長者及年幼

者對臭豆腐的食用普及率較低，以零售價估計臭豆腐終端消費市場規約 60億

元，年人均消費金額約 260元。若向前推算生臭豆腐塊出廠產值則約 10億元規

模。 

雖然認為臭豆腐好吃的消費者佔 72.3%，但是在產品待改進的項目上，則以

有臭味(34.0%)、有油耗味(33.5%)為兩大主軸，整體滿意度「滿意」佔 50.1%、「普

通」佔 44.9%、「不滿意」佔 4.9%，顯現還有改善空間。 

 

表 1  臭豆腐食用頻率 

過去一年食用頻率 佔比 

半年不到 1次 14.3% 

半年 1-2次 30.3% 

三個月 1-3次 27.7% 

一個月 2-3次 20.2% 

一週 1-2次 6.6% 

一週 3-5次 0.6% 

一週 5次以上 0.3% 

合計 100.0% 

註：樣本數 650。 

資料來源：2007年台灣食品消費與通路調查，財團法人食品工業發展研究所。 

 

二、產業現狀 

1.技術門檻雖低  但潛在競爭者少 

目前傳統生臭豆腐塊製造業之產製模式概分兩種產製模式：一為成品生臭

豆腐塊與原料臭豆腐胚同在一個工廠產製，一為成品生臭豆腐塊與原料臭豆腐胚

在不同工廠產製，呈現上下游關係。由於傳統臭滷水製作技術含量低、成本亦低
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廉，加上兼製原料臭豆腐胚可以降低原料臭豆腐胚成本、並且較不受供貨商牽

制，因此上述二種模式以前者居多數。雖然傳統生臭豆腐塊製造之技術門檻並不

高(採取自然發酵法)，但因發酵環境易生臭味，且業者考慮環評，廠址多設在偏

遠地區，年輕人不願經營，而使得潛在進入者或新進入者少。 

 

2.產銷區域化  產品具異質性  但價格拉高不易 

製造廠家規模普遍不大，多屬於地方或區域工廠，且因產品以常溫儲運，

為減少產品品質受到影響，銷售範圍受限，亦多以地方或區域為銷售、配送服務

範圍，經營者多為上年紀的師傅，且自產自銷居多數；在產品差異性方面，因臭

滷水各家配方不同，而使生臭豆腐塊產品風味具差異性。由於產品具異質性，加

上產品不耐久存，造成使用端客戶多有固定供貨廠家，產品替代性低。但因其客

戶以攤販、餐廳等餐飲業者為主，因此也面臨價格壓力。 

 

3.產品多樣發展  經營模式漸趨多元 

在產品發展方面，過去以炸臭豆腐為大宗，近年來產品應用及變化多元，

蒸、煮、炒等不斷推陳出新，也使得生臭豆腐塊產品隨之變化搭配，如蒸煮用之

生臭豆腐塊比較大塊、質地較為綿密，油炸用之生臭豆腐塊則較小塊、質地鬆軟，

又如透過臭滷水原料使用不同，而使生臭豆腐塊有葷素食之別，或是強調中藥養

生配方等等。在客戶方面，過去以攤販、市場、餐廳為主，近年已有產品進入超

市、量販店，更有新興經營模式如連鎖加盟之專賣店(如三媽臭臭鍋等)興起等。 

 

4.衛生安全要求  驅動臭豆腐產製轉型 

隨著消費者健康意識不斷高漲，對於衛生安全的要求更加重視，因此每逢

媒體報導傳統生臭豆腐塊製造環境之不衛生，臭豆腐消費都直接受到影響，如此

將不利於屬於東方獨特食品臭豆腐的長期發展。並且在傳統產製模式下，年輕人

接手意願並不高，產業延續將造成問題。故而，臭豆腐產製確有轉型的必要，除

併導入技術、衛生製程外，並宜思索納入健康概念訴求、搭配獨到的商業經營模

式來突顯價值，讓臭豆腐相關產業不僅在在地脫胎換骨，也能到海外發揚光大。 

 

三、未來發展 

傳統生臭豆腐塊製造長期存在環境與產品衛生課題，由於採用自然發酵

法，發酵材料也是採用豆腐胚之角料、各地收集之廢棄菜葉、魚肉內臟等下腳品，

並依各家配方不同加入香辛料或中藥材等素材，暴露在自然環境中任由自行發

酵，因此容易受到昆蟲或微生物的污染，發酵浸漬液品質控制不易，衛生堪慮，

每有媒體報導便影響臭豆腐產品銷售，雖然消費者健忘，過一陣子就恢復食用，

但就長期發展觀點，實有改進空間。此問題不僅造成消費者對於產品衛生安全之

疑慮，也造成此行業因工作環境不佳無法吸引人才、師傅技藝斷層後繼無力的窘

境。再者，產品在時間及空間上無法負荷長時間及遠距離之儲運，亦影響供應鏈
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前端產品應用與服務提供。 

故而在未來發展上，宜引入新技術、輔以衛生管控以創造新價值，例如衛

生臭豆腐製作技術、多元臭度與風味產品開發、不同溫層產品研發等，以期跨區

域運輸與銷售，提昇品質穩定度與通路滲透度。除生臭豆腐塊之產製外，在提供

服務時之油炸處理條件、技術與油品種類(以消除炸臭豆腐之油耗味)，泡菜製

作、特色與品質(以提昇泡菜品質與口感)等，也都是關係消費者在體驗過程中影

響整體滿意度的重要一環，也是左右臭豆腐產業長期發展的重要配套因子。所

幸，這些是技術可以投入並予以解決的。然，新技術的引入雖具備多項優點與特

色，但是往往因成本墊高，而令業者裹足不前。因此，唯有以整體產業鏈為考量，

除臭豆腐本身(包括產品風味、口感、臭度、料理方式等)之外，炸臭豆腐塊油耗

味的消除、泡菜品質的提昇、商業模式創新、服務介面設計等配套皆納入，以展

現新風貌、新價值。如此，才能藉由紓解生臭豆腐塊產製問題、賦予產品多樣特

質之後，連結至消費者端，增添價值，藉以形成誘因與商機，促成產業提昇與永

續發展。 

 


